Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczong recepturg i sposobem wykonania przygotuj 5 porcji kotletéw mielonych z topatki
w opakowaniach jednostkowych. Kazda porcja ma zawiera¢ 3 kotlety o gramaturze 100 g (10 Q).
Wypetnij Tabele 1. Propozycja etykiety na opakowanie jednostkowe kotletow mielonych.

Na stanowisku pracy sg przygotowane niezbedne surowce i materiaty pomocnicze.
Wypetniong w arkuszu egzaminacyjnym dokumentacje oraz przygotowane na 5 tackach/opakowaniach
jednostkowych kotlety mielone pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad GMP, GHP, bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska.
Uporzadkuj stanowisko po zakohczeniu pracy.
Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczagcemu ZN przez podniesienie reki.

Receptura na 1 kg kotletéw mielonych z topatki

Mieso mielone z fopatki 0,7 kg

Butka czerstwa 0,1 kg

Jaja 0,1 kg

Cebula 0,12 kg

Buitka tarta 0,07 kg

Sol do smaku

Pieprz czarny mielony do smaku

Sposob wykonania zadania

1.

No ok wbd

9.

topatke wieprzowg bez koéci przygotuj do rozdrabniania w wilku/maszynce do mielenia miesa poprzez
pokrojenie migsa na mniejsze kawatki i usuniecie ewentualnych Sciegien i chrzgstek.

Rozdrobnij topatke na wilku lub maszynce do mielenia, wykorzystujgc siatki o oczkach srednicy 6 - 8 mm.
Odwaz okoto 1,1 kg miesa zmielonego z topatki.

Butke czerstwg namocz w zimnej wodzie na ok. 15 minut, a nastepnie doktadnie odcisnij.

Cebule posiekaj w drobng kostke.

Mieso mielone wymieszaj z odcisnietg butkg, posiekang cebulg, jajami, solg, pieprzem.

Mieso wyrob (wymieszaj) okoto 3-4 minut tak, aby masa tatwo oddzielata sie od dtoni. Jesli masa
miesna bedzie zbyt sucha dodaj zimnej wody.

Dtornmi zamoczonymi w zimnej wodzie uformuj kuliste, lekko sptaszczone kotlety o masie 100 g
(+/-10g) i $rednicy okoto 7-8 cm, ktére nastepnie delikatnie sptaszcz.

Kazdy kotlet obtocz dokfadnie w butce tartej.

10. Na 5 tackach styropianowych/opakowaniach jednostkowych utéz po 3 kotlety, tak aby nie lezaty

jeden na drugim.

11. Tacki owih szczelnie folig spozywczg opakowaniowsq.
12. Niewykorzystane surowce zabezpiecz w lodowce.
13. Uporzadkuj stanowisko pracy.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:

kotlety mielone w opakowaniu jednostkowym,
propozycija etykiety na opakowanie jednostkowe produktu — Tabela 1.

oraz
przebieg wykonania kotletow mielonych.

Tabela 1. Propozycja etykiety na opakowanie jednostkowe kotletéw mielonych

Nazwa produktu

Skfad produktu

Alergeny

Masa netto

Data przydatnoéci do spozycia

Przechowywanie produktu

Produkt nadaje sie do spozycia po

Nazwa producenta

Informacje do wypetniania etykiety:

producent: Zaktady Miesne ,Kotlecik”

data produkcji: data egzaminu

wyroby garmazeryjne miesne magazynowac¢ w warunkach chtodniczych w temperaturze od 0 °C do 4 °C
przez okres dwoch dni

produkt nadaje sie do spozycia po obrébce cieplnej

alergeny:

zboza zawierajgce gluten (tj. pszenica, zyto, jeczmien, owies, pszenica, orkisz, kamut lub ich odmiany
hybrydowe) oraz produkty pochodne

skorupiaki i produkty pochodne

jaja i produkty pochodne

ryby i produkty pochodne

orzeszki ziemne (orzeszki arachidowe) i produkty pochodne

soja i produkty pochodne

mleko i produkty pochodne (fgcznie z laktozg)

orzechy, tj. migdaty, orzechy laskowe, orzechy witoskie, orzechy nerkowca, orzechy pekan, orzechy
brazylijskie, pistacje/orzech pistacjowy, orzechy makadamia i produkty pochodne

seler i produkty pochodne

. gorczyca i produkty pochodne

. hasiona sezamu i produkty pochodne

. dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/l w przeliczeniu na SO,
. tubin i produkty pochodne

. mieczaki i produkty pochodne.
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Wskazania dla osrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania
stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Oznaczenie i nazwa kwalifikacji: SPC.04. Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Ozna_c_zenlg Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji
SPC.04 Produkcja przetworéw 751108 Przetworca miesa
migsnych i tuszczowych 314403 Technik technologii zywnosci

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajgce
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce z przepisow
bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. |[Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je?nr;grs;ka llos¢
: : w zaleznosci od
1. | Stolik dla zespotu nadzorujgcego szt. skiadu zespotu
2. |Stolik i krzesta dla obserwatora szt. 2
3 Tablica szkolna/plansza oraz kreda/pisak do zapisania czasu szt 1
" |trwania egzaminu )
4. |Zegar Szt. 1
5. |Apteczka szt. 1
6. |Kosz na odpadki szt. 1
7. |Diugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
: : = liczbie
8. Identyfikator dla zdajgcego . Szt zdajacych na 1
(oznaczony numerem stanowiska) 7
Zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego (oznaczony dla kazdei
9. |wylgcznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. osob J
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR) y
10. |ldentyfikator dla obserwatora szt. 1
11. |ldentyfikator dla asystenta technicznego szt. 1

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

— stanowisko do produkcji przetworéow miesnych i ttuszczowych o powierzchni umozliwiajgcej
ustawienie stotbw do obrobki wstepnej surowcow, stotdw pomocniczych oraz urzgdzeh do
mechanicznego rozdrabniania surowcéw miesnych oraz mieszania migsa . Stanowisko powinno by¢
wyposazone w podtogi antyposlizgowe z kratkami Sciekowymi, Sciany do wysokosci 2 m pokryte
materiatem fatwo zmywalnym, zlew z biezgcg wodg ciepta i zimna, sterylizator nozy i narzedzi, przytgcze
jednofazowe, pojemniki na odpady komunalne i organiczne odpowiednio oznakowane,

— stanowisko do mycia rak wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do
mydta, srodki do dezynfekciji, reczniki papierowe , pojemnik na odpady,

— stanowisko do rozdrabiania miesa i surowcow tluszczowych, mieszania migesa mielonego,
pakowania prézniowego- indywidualne lub wspodlne dla kilku zdajacych,

— magazyn surowcow i produktéw gotowych: pomieszczenie lub wydzielony fragment pomieszczenia
wyposazony w regaty i urzgdzenia chtodnicze z termometrem,



— szatnia dla zdajacych: pomieszczenie lub wydzielony fragment pomieszczenia, do przebrania w odziez
roboczg oraz sanitariat wyposazony w umywalke i wc.

Tabela 3. Wyposazenie jednego stanowiska egzaminacyjnego

Lp. Nazwa Ist(_)tne funkcje — parametry Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi
urzadzenia, aparaty
1. |stotroboczy ptyta ze stali nierdzewnej z naktadkg z
tworzywa sztucznego 1 szt.
2. | stét pomocniczy ptyta ze stali nierdzewnej z naktadka z 1 szt
tworzywa sztucznego
narzedzia, sprzet do krojenia migsa
néz do wykrawania miesa
3 | (trybownik ) 1 szt.
4. | noz kuchenny do krojenia miesa
5. |ndéz kuchenny do krojenia cebuli 1 szt.
6. |deska kuchenna do krojenia warzyw 1 szt.
7. |stalka lub ostrzatka do nozy 1 szt.
8. |pojemnik/miska m_etalowy lub z tworzywa sztucznego na 3 st
mieso, butke
9. [pojemnik na przyprawy 2 szt.
10. |pojemnik /miska na butke tartg 1 szt.
11. |pojemnik na wode okoto 0,5 | 1 szt.
12. rekawice baweiniane  (ewentualnie) lub inne zabezpieczenie komplet
ochronne metalowe
13, |Pas skorzany — nabrzusznik lub lub inne zabezpieczenie komplet
kolczuga stalowa
aparatura kontrolno-pomiarowa
14. |waga elektroniczna do 2kg 1 szt.
15. | kalkulator prosty 1 szt.
Tabela 3a. Wyposazenie wspdlne dla kilku stanowisk:
Istotne funkcje — parametry :
_ ; Nailu
Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ zdaiacvch
uwagi/przyktad Jacy
urzadzenia, aparaty
1 wilk/maszynka do miesa wraz z |siatka o oczkach @ 6+8mm 3
' zestawem nozy
. Z ponumerowanymi potkami
2. chtodziarka od 1do6 6

Tabela 4. Materialy zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego
dla jednego zdajacego

Nazwa materiatu/podzespotu/ ‘A S S
.y . Jednostka| llosé dla cena koszt dla
Lp. Czesc Ielementy ST ETICEEY miary 1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajgcego
surowca/ pétproduktu 21 21
1. |mieso wieprzowe z topatki, $wieze kg 1,50 20,00 30,00
butka czerstwa pszenna
2| (1 bulka wazy ok 50 9) szt 3 0,80 2,40
3. | butka tarta kg 0,1 10,00 1,00
4. |sol warzona jodowana kg 0,04 1,00 0,04
5. |pieprz czarny mielony kg 0,004 12,00 0,05
6. |cebula obrana kg 0,20 3,00 0,60
7. |jaaM szt. 3 1,00 3,00




8. | pojemnik na butke tartg szt. 1 0,25 0,25
9. | pojemnik na: sél i pieprz szt. 2 0,25 0,50
10. | tacka PP o wymiarach 245x145x40 szt. 5 1,0 5,0
11. | folia spozywcza m 3 0,5 1,5
12. | worki do segregacji odpadow szt. 4 0,13 0,52
13. | reczniki papierowe szt. 1 1,50 1,50
14. | rekawiczki jednorazowe Szt. 4 0,36 1,44
15. | ggbka lub zmywak do naczyn szt. 1 1,00 1,00
12. | ptyn do mycia naczyh I 0,05 7,50 0,38
13. | mydto w ptynie I 0,05 20,00 1,00
Razem brutto 46,36

. Wskazowki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

. Na kazdym stanowisku egzaminacyjnym w przeddzien egzaminu nalezy przygotowac sprzet i materiaty
zgodnie ze Wskazaniami dla osrodkéw egzaminacyjnych dla zadania — Tabela 3.

. Na kazdym stanowisku egzaminacyjnym przygotowac na godzine przed egzaminem Materiaty zuzywane
w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajgcego zgodnie z Tabelg 4, odwazone
w opisanych pojemnikach.

Cebule nalezy przed odwazeniem obrac.

Odmierzy¢ okoto 0,5 | wody, ktéra powinna by¢ schtodzona.
Tacki PP dobrac tak, aby zmiesScity sie 3 kotlety i nie lezaly jeden na drugim.

Na stanowisku wspolnym dla kilku zdajgcych nalezy przygotowa¢ maszyny wymienione w tabeli 2a. Na
stanowiskach roboczych przygotowa¢ instrukcje obstugi wilka/maszynki do miesa.

Na stanowisku dla kazdego zdajgcego nalezy zapewnic¢ srodki indywidualnej ochrony i odziez ochronng,
jezeli wystepuje taka koniecznos¢.

Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy
Element wyceny koszt brutto Uwagi
[24]
Materiaty zuzywane w catosci
niezbedne do wykonania 46 36

zadania praktycznego dla
1 zdajgcego (tab. 4)

Ogoétem 46,36






